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Silky pudding  merupakan produk puding yang memiliki tekstur yang 
lembut seperti sutra. Silky pudding juga telah menjadi bagian lifestyle dan 
dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan. Penyajian dalam kemasan jar 
menjadi salah satu faktor silky pudding diminati masyarakat. Hasil survey 
menunjukkan masyarakat menyukai silky pudding, sehingga usaha silky 
pudding dapat dikembangkan dan menjadi peluang usaha yang prospektif. 
Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 1004 L per tahun. Proses 
produksi dilakukan selama empat jam kerja per hari dengan tiga orang 
pekerja. Usaha didirikan di rumah yang terletak di Jalan Klampis Harapan 4 
no. 12, Surabaya. Usaha ini menempati bagian dapur rumah dengan total 
luas bangunan 18 m
2
. Produk diberi label “Hello Fluffy” dan usaha 
berbentuk perorangan. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan sendiri 
oleh pemilik usaha, meliputi penimbangan bahan baku dan pembantu, 
penghancuran biskuit, persiapan topping, pembuatan silky pudding, 
pengemasan, dan penyimpanan. Pemasaran dilakukan melalui media sosial 
“Hello Fluffy”. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi, usaha silky pudding 
berprospek untuk dilanjutkan dan dikembangkan karena memiliki laju 
pengembalian modal (ROR) sesudah pajak sebesar 143,90% yang lebih 
besar dari MARR 12,51%, dengan waktu pengembalian modal sesudah 
pajak 8,02 bulan dan BEP (Break Even Point) sebesar 52,71%. 
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ABSTRACT 
 
Silky pudding is a product that has a soft texture like silk. Silky pudding has 
become part of the lifestyle and can be consumed as a snack. Attractive 
packaging such as using jar is one of the factor which make silky pudding is 
preferred by people. The survey showed people like silky pudding, so that 
businesses can be a prospective business opportunities. The planned 
production capacity is 1004 L per year. Production is done in four hours 
each day with three employees. The business is built in a house at Jalan 
Klampis Harapan 4 no. 12, Surabaya. This business is placed in the kitchen 
with building area of 18 m
2
. Product is labelled as “Hello Fluffy” and the 
business entity is individual. The production process and distribution is 
done by the owners, involving raw and supplementary material weighing, 
milling of biscuits, topping preparation, silky pudding making, packaging, 
and storage. Marketing is done through social media “Hello Fluffy”. Based 
on the technical and economic consideration, business silky pudding has a 
prospect to be continued and developed because its Rate of Return (ROR) 
after tax 143.90% which is greater than Minimum Attractive Rate of Return 
(MARR) as big as 12.51%, Pay Out Time (POT) after tax is 8.02 months, 
and BEP (Break Even Point) is 52.71%. 
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